Durumbrod

Husk inden du gér i gang med at bage: “Tag geer, ud af kaleskabet i god tid” og den feerdige dej skal vaere
ensartet og skal klaebe lidt til haenderne.

2 Brad
Du skal bruge:

50 g Geer - jeg bruger tgrgaer

7 dl Vand
600 g Tipo 00 hvedemel
400 g durummel

2 tsk groft Salt

2 spsk olivenolie
30 g Bage Enzym (kan undlades)
35 g Maltmel til at give brgdet en mgrk farve (kan undlades)
Evt. tilfgr melet Solsikkekerner, Hvedekaerner, Valngdder, hgrfrg, - alt efter
smag og behag. (kan undlades)

LNV AWM

Vandet skal vaere lunken

Geeren oplgses i vandet i skdlens raremaskine, men jeg anbefaler du bruger targeer!
MEN Hvis du som jeg bruger tgrgeer sé lad din raremaskine blande alt melet, tgrgeer, salt, Maltmelet, Bage
Enzymet og de eventuelle kaerner du vil have i brgdet. Ellers ma du blande det hele i en skal og tilseette det til
gaeren og vandet i rgremaskinen.

Tilsaet 2 spsk god olivenolie

Hvis du bruger tgrgaer, er det nu du tilsaetter vandet under rgring.

/It det hele sammen til dejen er samlet og ensartet og lad s& reremaskinen alte dejen ca. 12 min. pd middelhgj
hastighed. Er dejen for v&d tilfar lidt mel til dejen.

Dejen haever tildaekket et lunt sted, ca. til dobbelt stgrrelse (30 min)

Strgg lidt durummel p& bordet og form dejen forsigtig rund uden at tage al luften ud af dejen.

Del dejen 2 store boller og form dem til et aflangt brgd. Du kan ogsd lade dem haeve som runde brgd.

Lad brgdene efterhzeve tildeekket og lunt til dobbelt stgrrelse

N&r brgdene har haevet, skal du snitte dem med 2 lange snit eller snit et mgnster

Placer bollerne i ovnens midterste rille.

Brgdene skal bages ca. 25. til 30 min i en forvarmet ovn ved 220 grader. Hvis du har mulighed for at lave damp i
din ovn, s3 tilfgr damp ca. 3 til 4 min.

Nar brgdene er faerdigbagt, s3 saet dem pa den rist og evt. straks pensle dem mens de er meget varme med lidt
olivenolie hele vejen rundt.
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